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番号 個別部位名 肉 脂肪 皮
1 ボージシ 十 一 一
2 ワビシチャジシ 十 十 一
3 フチナガレジシ 十 ■ ■
4 メージシ 十 十 十
5 メーブッカジシ ・ 十 十
6 グイジシ 十 十 十
7 ソーキパラガー 十 十 十
8 ハジガー ． 十 十
9 チラガー ・ 十 十
10 ミミガー ‘ 一一 十
11 ピサガー ． 十 十







































生年 M M M T T T S S S S番号 個別部位名 32 34 43 3 3 8 2 3 5 7性別 男 女 男 男 女 女 男 男 女 女
1 ボー一ジシ 2 3 2 3 2 2
2 ワビシチャジシ 1 1 1 1 ユ




7 ソーキパラガー 1 1 2 2 1 2 1 1
8 ハジガー














































部位の名称 A B C 価格番号 店 店 店
（個別部位名）　　　’（店頭名） 順位
1 ボージシ　　　　　　Aロース 850 850 850 2
2 ワビシチャジシ　　　Bロース 850 850 850 2
3 フチナガレジシ　　　ヒレ 950 900 900 1
4’ メージシ　　　　　　ワキニク 650 650 650 4
6 グイジシ　　　　　　トモニク 600 650 600 5
7 ソーキパラガー　　　サンマイニク 700 700 700 3
8 ハジガー　　　　　　クビニク 250 250 250 7
9 ζ：ζニ　チラ1一］ 300 150 300 8
10 （半枚） （斤） （半枚）
クズニク 500 350 400 6
斤当たりの価格（円）
表3　シシの価格
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部位6のグイジシ（トモニク＝600～650円），部位8のハジガー（クビニク＝250）の順となる。
部位9と10は付いたままチラガーの名で売られるが，斤当たりでは150円，通常は部位を半分に
切って半枚300円程であり，価格は最も安い。なお，クズニクの名で売られる部位は，頭骸骨に
付いている肉などで味が悪く，民俗分類では骨に付いたまま食べられる場合が多いようである。
．また，価格順位5位のグイジジは，表皮と脂肪分を取り除いてアカ三クの名で売られることがあ
り，この場合は値が上がって750円となる。以上のような，価格における部位のランク付けを肉
質の違いという点から見てみると，一定の傾向性が指摘できる。価格の上位三つの部位はいずれ
も赤肉主体の部位であるのに対し，皮付きで脂肪分の多い部位の価格は比較的安く，皮と油肉だ
けの部位が最も低価格となっているのである。先に，豚肉（シシ）は，成分としての肉と脂肪分
の比率の上でマッシシ（赤肉〉とアンダージシ（油肉）を両極とし，各個別部位はこの軸上に位
置付けられることを指摘したが，価格における部位のランク付けは，ほぼこれに対応するといえ
る。つまり，赤肉と脂肪分が豚肉の価格を決定する上で重要な要因とされていることが分かる。
その場合の評価の基準はマッシシを上位に，アンダージシを下位におくものであり，現在の豚肉
に対する経済的な評価のありかたは赤肉指向のものであるといえる。このことは，先にみた嗜好
性における評価とは微妙なズレを示している。すなわち，成分としての肉と脂肪分が部位の評価
の上で重要な要因とされる点では共通しているのであるが，経済的な評価が赤肉指向であるのに
対し，嗜好上の評価では肉と脂肪分にそれぞれの価値を認めている点で異なっているのである。
特に年配者のなかには脂肪分の多い部位に対して強い嗜好性を示す人が少なくなく，油肉に対す
る価格と嗜好におけるの評但のあり方は対照的である。残念ながら，筆者の手元にはかつてうワー
サー（屠畜人）が肉を売り歩いていた時代の豚肉価格に関する資料はないが，現在の赤肉重視の
価格付けが以前からの伝統であるのか，興味のあるところである。またこうした価格付けが，今
後豚肉への嗜好性にどのような影響をもつのかも重要な課題であろう。
お　わ　り　に
　本稿では，沖縄の肉食文化の一事例として代表的な食用獣である豚をとりあげ，その食用部位
の種類と分類，及び各部位の用途や評価などにみられる豚肉食の特徴について論じてきた。結果
は以下のように要約できる。
1）沖縄では豚の身体は，ほとんど余すところなく食用にされ，その食用部位は土地ごとに固有　ノ
な方法により分類・認知されている。本稿ではこれを食用部位の民俗分類として位置づけた。与
那嶺の事例では，豚の食用部位は，シシ・プニ・フチムン・アンダー・チーの諸範曉に分けられ，
さらに詳細な個別部位に分類・認知されている。こうした知識は屠畜業者などの専門的な知識で
はなく，過去に豚の飼育・屠殺解体等の経験をもつ一般の村人の間で共有されている知識である。
2）豚の食用部位の利用法には，食利用と油脂利用の二系列がみられる。食利用としてはシシ・
プニ・フチムン・チーの部位群が用いられる。これらの部位群はそれぞれ保存処理され，汁もの・
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妙めもの・煮しめなど多様な料理の材料として
なお，調理油として豚脂を利用する伝統は，一与
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　図5　肉と油の二重構造
那嶺に限らず豚飼育圏である沖縄各地でも一般
的にみられる特徴であり，豚は料理の材料と調理油の双方から沖縄の食文化を特徴づけていると
いえる。
3）また，与那嶺の人々は食用部位の名称だけでなく，各部位の素材上の特徴に関する豊富な知
識をもち，部位に対する一定の評価を行っている。特にシシ（豚肉）に関しては，部位分類とは
別にマッシシ（赤肉）とアンダージシ（油肉）といった肉質を基準とする分類方法も見出される。
このような肉質としての赤肉と脂肪分に関する知識は，部位ごとの嗜好や価格などの評価におけ
る一つの基準となっている。現在の精肉店における価格付けにみられる部位の評価が赤肉指向で
あるのに対し，伝統的な嗜好性においては，赤肉と脂肪分の双方に価値付けがなされており，特
に脂肪分に対しては根強い嗜好性がみられる。このように，豚の肉食文化は用途（食肉と油脂）・
嗜好（赤肉嗜好と脂肪嗜好）の二重の意味において「肉の文化」であると共に「油の文化21）」
でもあり（図5），肉と油の二面性が，沖縄の肉食文化を特徴づけているといえる23）。
　以上で指摘した豚肉食にみられる諸特徴については，今後，同じ「豚の文化」圏にある奄美地
方や宮古・八重山地方との比較において，また豚以外の家畜や狩猟動物の肉食との比較において，
さらに検討してゆきたいと考えている。
〔註〕
1）日本の肉食史に関する代表的な研究に，加茂儀一『日本家畜史一食肉・乳酪篇一』（1976年法政大学
　出版局）がある。
2）塚本学『生類をめぐる政治一元禄のフォークロア』（ユ983年　平凡社），同「肉食の論理と異人感覚」（『月
　刊百科』252号所収　1983年　平凡社），及び原田信男「日本中世における肉食について一米社会との
　関連から」（『論集・東アジアの食事文化』所収　1985年　平凡社）などがある。
3）千葉徳爾「人獣交渉の諸形式」（同『狩猟伝承研究』1969年　風間書房）参照。
4）千葉徳爾は，その膨大な狩猟伝承研究の各所で肉食の問題に言及している。特に諏訪信仰の鹿食免を扱っ
　た「狩猟信仰としての諏訪神道」（同『狩猟伝承研究』1969年　風間書房），獲物の身体構造に関する民
　俗知識を扱った「猟師の解剖学」（同『狩猟伝承研究後篇』1977年　風間書房），肉食と殺生・触稜に関
　する「狩猟者の信仰に関する諸問題」（同上）や「殺生・肉食・触穣」（同『狩猟伝承研究総括篇』！986
　年　風間書房），獲物の薬餌利用に関する「狩と生薬」（同上）などは，狩猟民俗における肉食研究上の
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　　重要な視点を提示している。また，野本寛一「狩猟構造とその周辺」（同『生態民俗学序説』所収
　　1987年　白水社）が毛皮の利用に関連して指摘した猪の解体法における二類型の問題や，山肉獣皮店の
　　活動も肉食文化との関運において注目される。
5）沖縄の豚飼育の起源については不明な部分が多い。家畜系統論の立場からは，先史時代に華南・台湾経
　　由で北上したものであり，現在の野猪はこの原始的な豚が野生化したものである可能性が指摘されてい
　　る（林田重幸「本邦家畜の起源と系統」『日本民族と南方文化』所収1968年　平凡社）。
　　また沖縄地域で豚飼育が一般に普及したのは，首里王府による養豚奨励を経た18世紀半ば以降と考えら
　　れている（金城須美子「沖縄の肉食文化に関する一考察一その変遷と背景」一『生活文化史』第11号所収
　　1987年）。
6）与那嶺の調査は，1982年7年以降継続的に行っている。本稿で使用する資料は，主として1983年8月と
　　1986年7・8月の調査で得た資料である。なお，調査に際して伸宗根政善先生・津波高志先生・古家信
　　平先生並びに与那嶺の皆様に御助言と御協力をいただいた。記して感謝申し上げる。
7）今帰仁村役場『統計なきじん』第6号（1990年　今帰仁村　21頁）。
8）前掲註（6）80頁。
9）木塚静雄他『食肉・肉製品ハンドブック』（1970年　朝倉書店　20頁）。
10）ここでいう民俗分類とは，「それぞれの伝統社会の成員によって共有されている，彼ら固有の分類の方法」
　　（松井『自然認識の人類学』1983年　どうぶつ社　34頁）をいう。
1ユ）千葉によれば，狩猟民俗における臓器名称では，肝臓に高い価値をおく地域では心臓に古名が存在しな
　　いという（千葉徳爾「猟師の解剖学」前掲（3）105頁）。
ユ2）チムー（肝）の用法については，伸宗根政善（『沖縄今帰仁方言辞典』1983年　角川書店　260～263頁）
　　参照のこと。
13）タチーの語義に関して，千葉は神の示現に関連する語として位置づけている（千葉徳爾「猟師の解剖学」
　　前掲（3）99頁）。
ユ4）同系の語は狩猟民俗にもみられ，千葉はこれを「大笥（おおかい）」の転詑として位置づけている（千葉
　　徳爾「猟師の解剖学」前掲（3）96頁）。
15）食用にならない部位としてスベーブク（小便袋の意。膀胱のこと）がある。これは風船のようにふくら
　　めて，子供たちの遊び道具となった。
16）なお，儀礼食や民間薬としての豚肉の使用に関しては別稿で述べる予定である。
ユ7）なお，豚血は食用以外に使われる場合がある。沖縄では漆器の地塗りに豚血を使うほか，漁師が網を染
　　めるのにも豚血を用いている。
ユ8）筆者調査。調査は1986年8月に行った。
ユ9）沖縄にはアンダーガーキ（油渇き）という言葉がある。これは「脂を含んだ栄養分のある食物に飢えて
　　いること・ごちそうがなくて飢えている意」であるという（仲宗根政善　前掲　註［12］31頁）。沖縄
　　の脂肪嗜好の食文化をよく表している言葉である。
20）シシの嗜好性に関する調査において部位2を好む理由のなかの「上等であるから」という説明は，この
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　　ような経済的な価値付けも含意されていたものと思われる。
21）なお，このような豚肉食のもつ二面性，とりわけ「油の文化」としての側面は，沖縄の肉食文化の大き
　　な特徴であると考えられる。調理油として豚脂を利用する伝統は，与那嶺に限らず沖縄各地でも共通し
　　ており，沖縄における動物性油脂の利用は，豚の肉食文化において特に発達しているといえる。一方本
　　土地域では，調理油として植物性油脂を使用する伝統がある。柳田国男は本土地域の「油の文化」に関
　　して，莱種油が普及する以前には椿油や櫃油・胡麻油などが灯油及び調理油にも使用されてきたことを
　　指摘し，さらにハレの食品としてのの油物にも言及している（柳田国男「火の昔」『定本柳田国男集』
　　第21巻　1970年一筑摩書房）。ま、た昭和16年に民間伝承の会が実施した「食習調査」の結果でも沖縄の
　　調査地（糸満市）では，調理油に動物性油脂の使用がみられる。本土地域では主に菜種油・椿油・胡麻
　　油・大豆油その他の植物性油脂の名があげられている（成城大学民俗学研究所編集『日本の食文化一
　　昭和初期・全国食事習俗の記録一』1990年　岩崎美術社。同調査の100に及ぶ質問項目の第23問に調理
　　油に関する質問がある）。このような沖縄・本土間の「油の文化」の相違の背景には，両地域における
　　肉食文化の存在形態の違いがあるように思われる。今後，本土地域の狩猟民俗における油の位置付けに
　　留意しながら油の比較民俗についても考えてみたい。
22）ちなみに，1978年度に総理府統計局が行った「家計調査」の結果によれば，全国の都道府県庁所在都市
　　のなかで，沖縄県那覇市は「豚肉」の項目以外にも「肉のかんづめ」「食用油」の項目で，一世帯当た
　　りの年間購入額が，他の都市に比べて突出して高い数値を示している（『コンピュータ・マヅピングシ
　　リーズ日本の食生活』1980年　朝倉書店　184頁・199頁）。
　　「肉のかんづめ」はアメリカ統治以降急速に普及した新しい食晶であり，また「食用油」は必ずしも豚
　　脂（ラー一ド）とは限らないものの，現代の沖縄社会でこうした食品が好まれかつ大量に消費されている
　　事実は，本稿で述べてきた豚の肉食文化一肉と油の食文化一の伝統が，形を変えながらも依然として存
　　続していることを示しているように思われる。
金萬熈著『韓国の地獄図』
　韓国のほとんどの寺院には「冥府殿」「地獄殿」
「十王殿」があり，いずれも死後の審判を受け
るべく世界を設けているが，その信仰の広がり
に比べればあまりにも顧りみられていなかった
ことも事実である。そのなかで断行本となった
本書は希有の資料集と言わざるを得ない。さら
に著者は，漢訳仏教文化圏を念頭においたのか，
日本，中国の地獄図との比較を示しており，
地獄図をめぐってこれから本格的な比較研究へ
の扉が開かれることを期待している。主として
十王図の内容を紹介しているが，韓国の場合，
同じ十王図といっても，寺ごとに異なるバリ
エーションは，一読の価値があるだろう。
　　　　　　　　　　　　　　　（片　茂永）
1990．8，ソウル，B6韓国語版，101頁
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